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Masyarakat modern memiliki kegiatan yang padat sehingga 
kebutuhan akan produk makanan yang mudah dan praktis meningkat. Salah 
satu produk makanan yang penyajiannya cepat adalah mie kering. Mie 
kering adalah mie yang telah dikeringkan hingga kadar air produk mencapai 
8-10%. Mie kering digemari oleh masyarakat karena cara pengolahannya 
cepat, harganya terjangkau, dapat dijadikan makanan selingan serta dapat 
disajikan dengan makanan lain seperti bakso. Konsumsi mie kering menurut 
Statistik Konsumsi Pangan adalah 0,063 kg/kapita/tahun dan jumlah 
penduduk Kalimantan adalah 21.258.000 jiwa (BPS, 2014) sehingga 
ditetapkan kapasitas produksi mie kering adalah 1.740 kg/hari. Pendirian 
pabrik mie kering ini direncanakan di Jalan Raya Dungus, Sukodono, Jawa 
Timur. Pabrik mie kering ini dirancang dengan tata letak pabrik product 
layout, mesin dan peralatan disusun berdasarkan diagram alir proses 
pembuatan mie kering. Bentuk perusahaan yang digunakan adalah 
Commanditaire Vennootschap (CV) yang memiliki tenaga kerja sebanyak 
38 orang dengan durasi 8 jam kerja. Berdasarkan perhitungan analisa 
ekonomi, diperoleh Break Even Point (BEP) sebesar 52,87% dengan laju 
pengembalian modal sesudah pajak sebesar 20,42% dan waktu 
pengembalian modal sesudah pajak 4 tahun 2 bulan. Berdasarkan aspek 
teknis dan aspek ekonomi, pabrik mie kering yang direncanakan layak 
untuk didirikan. 
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People have a lot of activities, so that thye need for easy serve food 
products increase. One of the product is dried noodle. Dried noodle is a type 
of noodle that dried until moisture content 8-10%. This food product is 
favored by people because of a long shelf life, quick serving, affordable and 
can be served with other food products, such as meatballs. Dried noodle 
consumstion based Statistik Konsumsi Pangan are 0,063 kg/capita/year and 
the population in Kalimantan are 21,258,000 (BPS, 2014), so that the 
production capacity are 1,740 kg/day. Location of dried noodle plant is 
planned on Dungus, Sukodono, East Java. This dried noodle plant use 
product layout for plant layout, where machinery and equipment is based on 
the process flow diagram of dried noodle-making. Forms of companies that 
use for this plant is Commanditaire Vennootschap (CV), which has a 38 
workers with a duration of 8 hours. Based on the calculation of economic 
analysis, Break Even Point (BEP) of dried noodle is 52.87%, with a Rate of 
Return (ROR) after tax is 20.42% and a payback period after tax is 4 years 
and 2 months. Based on the technical aspects and the economic aspects, 
dried noodle plant planned feasible to be established. 
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